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MOTTO 
 
Semangat adalah sebetulnya kepingan-kepingan bara kemauan yang kita 
sisipkan pada setiap celah dalam kerja keras kita untuk mencegah 
masuknya kemalasan dan penundaan 
 
 
“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan.  Maka 
apabila telah selesai (dari satu urusan), kerjakan dengan sungguh-
sungguh urusan yang lain, Dan kepada Tuhanmulah hendaknya kamu 
berharap.” 
(Qs. Al Insyirah : 6-8) 
 
 
Ilmu tidak didapat dengan jasad yang santai 
(HR. Muslim) 
 
 
“Bukanlah kesulitan yang membuat kita takut, tapi ketakutan yang 
telah membuat kita sulit, karena itu jangan pernah mencoba untuk 
menyerah dan jangan pernah menyerah untuk mencoba. Maka jangan 
katakana pada Allah aku punya masalah, tetapi katakana pada masalah 
aku punya Allah”. 
(Ali bin Abi Thalib) 
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ABSTRAK 
 
PENERAPAN KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK 
(CPPB) DALAM PROSES PEMBUATAN KERIPIK KENIKIR DI USAHA 
KECIL MENENGAH “CHRISNA SNACK” KARANGANYAR 
 
Inawati Jati1 
H3113052 
Windi Atmaka2 dan Bara Yudistira3 
 
Keripik kenikir adalah produk makanan ringan yang dibuat dari sayuran kenikir 
(Cosmos caudatus, Kunth) yang dihaluskan dan dijadikan adonan bersama tepung 
terigu dan penambahan tepung mocaf serta penambahan bahan lain seperti telur, 
garam, gula dan air yang dicetak dan digoreng sebagai proses pematangannya. 
Praktek Quality Control di UKM “Chrisna Snack” Karanganyar yang 
memproduksi keripik kenikir dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui proses 
pembuatan keripik kenikir, mengevaluasi dan merancang konsep CPPB pada 
bahan baku, proses produksi, hingga produk akhir. Data diperoleh melalui 
wawancara, observasi, pengambilan sampel, pengujian, dan studi pustaka. 
Masing-masing tahapan dalam proses produksi keripik kenikir selalu diperhatikan 
supaya dihasilkan keripik kenikir yang berkualitas. Hasil analisis menunjukkan 
bahwa bahan baku telur, tepung terigu, tepung mocaf sudah cukup baik dalam 
penanganannya, namun penanganan bahan baik pada bahan baku ataupun 
tambahan harus tetap diawasi. Sedangkan untuk pengendalian mutu proses 
produksi harus diperhatikan pada waktu proses persiapan bahan, penghalusan 
dengan blender, perebusan, pembuatan adonan, pemipihan, pencetakan, 
penggorengan dan pengemasan serta menjaga kebersihan alat dan ruang produksi 
supaya kualitas keripik kenikir bagus. Keripik kenikir yang sudah jadi dilakukan 
pengujian produk akhir dengan jenis uji kadar air didapatkan hasil 2,5%, kadar 
abu tidak larut dalam asam 0,0445%, kadar lemak 12,35%, bilangan asam 
3,08KOH/gr minyak dan bilangan peroksida 0,84 mek peroksida/ 1000g minyak. 
Perancangan konsep CPPB pada proses pembuatan keripik kenikir ini dilakukan 
dengan menggunakan dasar BPOM tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik 
(2012). Evaluasi menunjukkan perbaikan pada proses pembuatan keripik kenikir 
dan konsep menurut BPOM (2012). 
Kata kunci : Evaluasi Proses Produksi, CPPB, Proses Pembuatan Keripik Kenikir 
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ABSTRACT 
 
APPLICATION OF THE CONCEPT HOW GOOD FOOD PRODUCTION 
(HGFP) IN THE PROCESS OF MAKING KENIKIR CHIPS IN SMALL 
AND MEDIUM ENTERPRISES “CHRISNA SNACK” KARANGANYAR  
 
Inawati Jati1 
H3113052 
Windi Atmaka2 dan Bara Yudistira3 
 
Kenikir chips are snack food products made from kenikir vegetables (Cosmos 
caudatus, Kunth) are mashed and made into dough together with flour and adding 
flour mocaf and theaddition of other ingredients such as eggs, salt, sugar and 
water are printed and fried as a maturation process.  Quality Control Practices in 
SMEs “Chrisna Snack” Karanganyar which produces kenikir chips conducted in 
order to know the process of making kenikir chips, evaluate and design concepts 
HGFP on raw materials, production process, until the final product. Data was 
obtained through interviews, observation, sampling, testing, and literature. Each 
stage in the production process kenikir chips are always taken into account so can 
be produced kenikir chips is good quality. The anlysis showed that the raw 
materials eggs, flour, mocaf enough balk in handling, but the handling of raw 
materials or balk at the additional must remain monitored. As for the quality 
control of the production process must be considered during the process of 
preparation of materials, smoothing with a blender, boiling, make dough, flatting, 
printing, frying and packaging as well as maintain the cleanliness of tools and 
production space so the quality of the kenikir chips is good. Kenikir chips finished 
testing the final product with the type of test the result of water content obtained 
2.5%, ash content of acid insoluble 0.0445%, fat content 12.35%, acid value 3.08 
KOH/gr oil and peroxide value 0.84 mek peroxide/1000g oil. The HGFP design 
concept of the process of making kenikir chips is perforemed by using basic 
BPOM on How Good Food Production (2012). Evaluations show improvement in 
the process of making kenikir chips and concepts according to BPOM (2012). 
 
Keywords: Evaluation of Production Process, HGFP, Process of Making Kenikir 
Chips 
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